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This essay takes the definit ion of open-source design as commonly 
understood in computer programming and applies it to recipes. Specif ic 
speculation about what recipes are, what they are like and how they 
work allows for a general ref lection about culinary creation and leads to 
the specif ication of the components that make up a cooked dish and the 
act of cooking.
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En línia amb el compromís assumit per  la innovació, la Comissió 
Europea va posar  en marxa el 2011 la Iniciativa Europea per  a la 
Innovació en Disseny (EDII). L'objectiu de la iniciativa era 
augmentar  la consciència del disseny com a motor  de la innovació a 
Europa, r efor çar  el seu paper  com una discipl ina clau per  por tar  les 
idees al mercat tr ansformant-les en productes fàci ls d'usar  i  
atr actius per  a les empreses i  ser veis públics de la UE. La pr imera 
acció estr atègica que proposaven era di ferenciar  el disseny europeu 
dins de l 'escenar i  global, i  la segona era: «Create guidelines, codes of 
practice, legal frameworks and experimental spaces to promote the 
use of Open Design» (EDII 2012). Justi f icant aquesta segona acció 
estr atègica constatant que els processos d'innovació ja no estan 
connectats únicament als models empresar ials tr adicionals; que ara 
estan inf luenciats i  modelats per  desenvolupaments socials més 
amplis, basats tant en la tecnologia (com w ikis i  els altr es fenòmens 
peer-to-peer del Web 2.0), com en el creixement de nous 
enfocaments per  a la fabr icació (incloent Fablabs, Future Factor ies, 
Micro-Factor ies i  Living Labs). Com a resultat d'això, la naturalesa de 
la r elació entr e el dissenyador, el productor  i  el consumidor  està 
canviant, cosa que permet noves formes d'innovació, com ara el 
co-disseny. El Disseny Ober t busca reestr ucturar  la r elació entr e els 
actor s involucrats en un procés de disseny uti l i tzant els avantatges 
que ofereixen les noves aproximacions a la protecció de la propietat 
intel·lectual i  les noves formes de tr eball  habi l i tat per  la tecnologia. 
Un tipus més l l iure de col·laboració pot tenir  l loc dins de les xar xes 
entr e dissenyadors i  par ts interessades. Aquestes xar xes f lexibles 
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són a cur t termini , canvien d'acord amb les necessi tats de cada moment 
i  no tenen una estr uctura f ixa. Els pr incipis bàsics del Disseny Ober t 
tenen èxi t en les cultures que abracen la diver si tat, defensen les 
distàncies cur tes i  cultiven la democràcia. I  donat que aquests són 
valor s europeus, el Disseny Ober t proporciona una opor tuni tat perquè 
el disseny europeu pugui destacar  (EDII 2012).
1. Què és un di sseny de codi  ober t?
I  què és un Disseny Ober t? Doncs tot aquell  disseny:
Based on the methods of open-source design, new approaches to intellectual 
property and facilitated by the internet, enabeling the collaborative 
development of physical products, machines and systems through the use of 
shared design information (EDII 2012) 
I  ja que hi  està basat, segueix la pregunta: quins són els mètodes del 
disseny de codi ober t ('open source')? La Open Source Ini tiative (OSI) és 
una organització global sense ànim de lucre que dóna supor t i  promou 
el moviment de codi ober t en el programar i  informàtic. Entre altr es 
coses, mantenen una definició de què es considera codi ober t i  una l l ista 
de l l icències que acompleixen aquesta definició. Segons la seva definició 
no n'hi  ha prou per  considerar  que quelcom és ober t faci l i tant l 'accés al 
codi  font. Els termes de distr ibució del codi  ober t han de respectar  els 
següents cr i ter is: 1. Ll iure r edistr ibució (la l l icència no ha de r estr ingir  
a ningú de vendre o l l iurar  el programa com a par t d'una distr ibució 
consti tuïda amb programes de di ferents fonts); 2. Codi Font (no només 
s'ha de donar  el codi  font, sinó que s'ha de permetre la seva distr ibució 
de forma compi lada); 3. Treballs Der ivats (la l l icència ha de permetre 
modif icacions i  tr eballs der ivats, i  ha de permetre que aquests es 
distr ibueixin sota els mateixos termes que la l l icència del programar i  
or iginal); 4. Integr i tat del codi  font de l 'autor  (la l l icència ha de permetre 
explíci tament la distr ibució de programar i  a par ti r  de codi font 
modif icat, si  bé pot r equer ir  que els tr eballs der ivats por tin un nom o 
número de ver sió di ferent del programa or iginal); 5. No discr iminació 
contra per sones o grups; 6. No discr iminació en funció de la f inal i tat 
per seguida (la l l icència no ha de r estr ingir  a ningú fer  ús del programa 
en un camp específ ic d'activi tat); 7. Distr ibució de la l l icència (els drets 
adjunts al programa han d'apl icar -se a tots aquells a qui  es 
r edistr ibueixi  el programa); 8. La l l icència no ha de ser  específ ica d'un 
producte; 9. La l l icència no ha r estr ingir  un altr e programar i  (per  
exemple, la l l icència no ha d'insisti r  que tots els programes distr ibuïts 
sobre el mateix mitjà han de ser  programar i  de codi ober t); i  10. La 
l l icència ha de ser  tecnològicament neutral (cap disposició de la 
l l icència pot basar -se en una tecnologia individual o esti l  d'inter fície). 
La Open Design Foundation prova de tr anspor tar  aquest 10 r equisi ts del 
programar i  open source a l 'àmbit del disseny. La missió de la Open 
Design Foundation és promoure un mètode alternatiu per  al disseny i  la 
tecnologia de desenvolupament, basat en el l l iur e inter canvi  
d'informació de la total i tat del disseny. Entre altr es projectes, tenen un 
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fòrum en línia on s'està provant de constr uir  com haur ia de ser  un 
disseny per  poder -lo considerar  «ober t». A l 'estadi  actual per  a la 
definició d'un disseny com a «ober t» enumeren 9 r equisi ts dels quals 
8 són idèntics als que demanar ia la Open Source Ini tiative. El 
r equisi t que var ia justament és el que fa r eferència al codi  de 
programació i  a com s'ha de distr ibuir. Clarament, un disseny no es 
basa en aquest paràmetres i  cal tr anspor tar  el concepte a uns 
condicionaments di ferents. Així, la Open Design Foundation 
considera:
2. Design Documentation. The embodiment must include design 
documentation, and it must allow distribution of design documentation 
as well as manufactured form. Where some embodiment is not 
distributed with design documentation, there must be a well-publicized 
means for downloading the design documentation, without charge, via 
the Internet. The design documentation must be the preferred form in 
which a designer would modify the embodiment (e.g. native file format 
used to create the design document). Deliberately obfuscating design 
documentation is not allowed. Intermediate forms (e.g. read only 
documents, G&M codes for a machined parts, or STEP translations of 
model files) are not allowed. 
O sigui , i  r esumint, que cal faci l i tar  els plànols (native file format 
used to create the design) en un format l l iur e per  què un disseny es 
consider i  ober t. Hi  ha algun dissenyador  que far ia tal cosa? Hi ha 
algun dissenyador  de producte o inter ior ista que faci l i tar ia el seu 
ar xiu DXF en brut per  què qualsevol pogués tr eballar  a par ti r  d'el l , 
més encara, pogués impr imir  o fer  impr imir  una rèplica exacta del 
que el l  ha dissenyat? Doncs sí. N'hi  ha. 
L'estiu del 2012, Ronen Kadushin, dissenyador  i  docent isr ael ià del 
disseny establer t a Ber lín des de 2005 estava a Barcelona. Presentava 
una ponència en el congrés que la histor iadora del disseny Viviana 
Narotzky va organitzar  ti tulat «Open Design. Shared Creativi ty» 
durant el qual es va explorar  i  debatre el panorama emergent 
d'ober tura i  inter canvi  en el disseny sorgi t ar r el de les pràctiques 
com el codi  ober t, la uti l i tat pública, la co-creació, la deslocali tzació i  
la col·laboració. El congrés està en l ínia i  es poden escoltar  totes les 
ponències que van ser  gravades. El 2004 Kadushin va desenvolupar  
el concepte de «disseny ober t», amb el qual es poden baixar, copiar, 
modif icar  i  produir  els seus dissenys, de manera molt semblant al 
programar i  de codi ober t. A par ti r  d'aquest concepte, va formar  
«Open Design», una empresa de disseny i  producció de mobi l iar i , 
i l ·luminació i  accessor is, produïts a Ber lín i  venuts a Europa i  als 
Estats Units. Algunes caracter ístiques del disseny ober t tal i  com 
l 'entén Ronen Kadushin: 
Designers, consumers, producers, retailers are communicating in an 
equal environment. Design and production are inclusive and 
decentralized. New products and services market. User innovation and 
customizing. Design is global but production is local. An Open Design 
product is always available, even if physically it doesn't exist. Native to 
the Internet (Kadushin 2012). 
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En un moment de la seva ponència, Kadushin va preguntar  qui  del 
públic es baixar ia d'Internet el disseny de la Hack chair: «A
6mm laser cut aluminum, bent by hand». Un bosc de mans s'aixecava 
mentre d'altr es assistents ja estaven connectats a la web de Ronen 
Kadushin amb el seu iPad i  es baixaven immediatament i  gratuïtament 
els plànols de la Hack chair. Tant senzi l l  com dos clicks i  obtens un ar xiu 
DXF i  un ful l  amb unes instr uccions que diuen: 
In order to produce this chair you need to be somewhat proficient with 
handling DXF files, have some knowledge of laser cut part production, have two 
good hands and a creative and experiment loving personality. If you have all 
these, there?s a good chance you are an industrial designer or design student, if 
not, welcome aboard (Kadushin 2009).
Exacte, «Benvingut a bord», perquè si  no ets hàbi l  amb el maneig 
d'ar xius DXF ni  tens coneixement de la producció de peces pel tal l  làser, 
l 'ar xiu de codi ober t que et faci l i ta Kadushin t'habi l i tarà per  començar  a 
ser -ho. I  és que, com clar i f ica la Open Know ledge Foundation: «open 
data are the building blocks of open knowledge» i  el coneixement ober t és 
al lò en què la informació ober ta es conver teix quan és úti l , uti l i tzable i  
usada. Segons clar i f ica la Open Know ledge Foundation les 
caracter ístiques pr incipals de l 'ober tura són: 1. Disponibi l i tat i  accés de 
manera que les dades han d'estar  disponibles com un tot, en una forma 
convenient i  modif icable i  en un cost de r eproducció r aonable; 2. 
Reuti l i tzació i  r edistr ibució possibi l i tant que les dades siguin 
proporcionades en condicions que permetin la r euti l i tzació i  
r edistr ibució incloent el entr emesclat amb altr es conjunts de dades; 3. 
Par ticipació univer sal fent que tothom pugui uti l i tzar -les, r euti l i tzar -les 
i  r edistr ibuir -les. 
2. L'ober tur a en el  di sseny cu l i nar i  
No impor ta quina de totes les definicions de disseny ober t de les 
tr anscr i tes f ins aquí s'apl iqui , ni  quines siguin les condicions que 
s'imposin a la quali tat d'ober tura d'una informació, que la r ecepta de 
cuina les acompleix totes. Una recepta és el disseny d'un plat que 
sempre ha estat distr ibuït l l iur ement, que s'ha modif icat i  se'n han 
der ivat altr es plats sense restr iccions ni  discr iminacions que va 
acompanyada de comentar is que documenten els ingredients, els 
processos que configuren aquell  disseny i  t 'expl iquen com replicar -lo. Ja 
sigui  gràcies a una exclusió legal que l 'empara, ja sigui  per  culpa d'un 
er ror  de concepte r especte la creativi tat cul inàr ia, ja sigui  per  una 
tr adició moral d'hospital i tat connatural al fet de ser  cuiner  (Buccafusto 
2007: 1123), és igual, una recepta de cuina ha estat, és i  esperem seguir à 
essent, un disseny de codi ober t que, endemés, habi l i ta al neòfi t a 
adquir i r  un coneixement que no té. Una recepta de cuina és un ideal 
que sempre ha estat r eal.
Segons el químic Her vé This un dels fundadors de la Gastronomia 
Molecular  juntament amb el tr aspassat Nicholas Kur ti , tota r ecepta 
consta de dues par ts: la «definició» i  les «precisions cul inàr ies». La 
«definició» són les dades ober tes i  les «precisions cul inàr ies» el 
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coneixement que permet uti l i tzar -les. Per  explicar  aquests dos 
elements Her vé This anali tza una recepta d'un l l ibre cul inar i  
publicat a França al començament del segle XX (Anònim, 1905): 
Take a dozen pear s of  middle size, r emove the skin and put them 
immediately in cold water. Then melt 125g of sugar  with some water  in 
a pan at low heat: as soon as the sugar is melted, add the pears, add 
some lemon juice if you want to keep the pears white; if you prefer them 
red, do not add lemon juice and cook  them pan lined with tin (This 2005: 
S139). 
En aquesta r ecepta, les paraules marcades en negreta pel mateix 
This donen una definició del plat; es pot obser var  que aquesta 
definició aquí és menys del 10% de la r ecepta. Les paraules en 
cur siva afegeixen «precisions», una categor ia que inclou: consells, 
antigues di tes, proverbis, r efr anys... Depenent de la r ecepta i  l 'autor, 
el contingut de la precisió de les r eceptes pot var iar  
considerablement; per  exemple, continua This, en algunes receptes 
del cuiner  fr ancès Jules Gouffé (1867), el per centatge de «precisions» 
és zero. Amb l 'exemple de la r ecepta de peres Her vé This vol indicar  
l 'estr atègia científ ica de la ciència que el l  està contr ibuint a 
constr uir, la Gastronomia Molecular, la qual ha de tenir  com 
objectiu modeli tzar  les «definicions» i  explorar  les «precisions» (This 
2005: S139). Pel que fa a les «precisions» la ciència ha de demostrar  
la seva ver i tat o falsedat. Per  exemple: és ver i tat que si  es posa una 
mica de suc de l l imona a la paella mentre es couen els pèsols aquests 
conser varan el seu color? Ja és hora segons This que es doni 
fonament científ ic a aquests consells tr ansmesos de generació en 
generació. I  si  científ icament no es poden demostrar, doncs quedarà 
exposada la seva falsedat o superstició. 
A més d'establi r  ver i tats univer sals cul inàr ies, This busca la 
constr ucció d'un l lenguatge cul inar i  científ ic univer sal a tr avés de la 
codi f icació de la par t de la «definició» d'una recepta. Això implica la 
tr aducció de les r eceptes d'un l lenguatge cul inar i  quotidià a un 
l lenguatge exper t científ ic. This suggereix que els plats no són ni  
sòl ids ni  l íquids, sinó que són «sistemes complexos dispersos» (CDS), 
i  ha desenvolupat el seu propi  l lenguatge científ ic anomenat 
«Formalisme CDS» que té com a objectiu proporcionar  una 
descr ipció global de la microestr uctura f ísica d'un plat tr aduint la 
seva recepta en una fórmula científ ica. Això implica l 'anàlisi  d'un 
plat en els seus ingredients per  examinar  les seves propietats i  
determinar  com es produeixen les tr ansformacions cul inàr ies. Per  
exemple, la r ecepta de la nata en l lenguatge CDS es tr adueix en la 
fórmula mundial: «O / W + G ?  (G + O) / W». És a dir, l 'ol i  (O) (de l let) 
es dispersa en aigua (W ), més gas (G) (batr e), cosa que condueix a la 
crema de l let batuda comunament anomenada nata muntada i  que 
els anglosaxons anomenen amb el terme fr ancès Chantilly. Aquesta 
tr aducció de r eceptes en fórmules l 'anomenen «modeli tzació dels 
plats». Aquestes r eceptes-fórmules en l lenguatge CDS es poden 
mobi l i tzar  per  inventar  nous plats. Només s'han de substi tuir  els 
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elements per  d'altr es amb sistemes f isicoquímics simi lar s. Aquest 
mètode d'invenció cul inàr ia l 'anomenen «general i tzació». Per  exemple, 
en la fórmula per  la nata muntada en l loc de la grassa de l let se'n pot 
uti l i tzar  una altr e com el formatge o el foie gras cr eant cheese Chantilly i  
foie gras Chantilly (Solier, 2010: 158). Es podr ien ar r ibar  a r eduir  totes 
les r eceptes a la seva «definició»? S'ar r ibar ia a crear  una mena de Taula 
periòdica de la gastronomia? Aquest deu ser  el somni dels acòli ts de la 
Gastronomia Molecular. En tot cas, aquesta f i ta no far ia de la r ecepta de 
cuina un codi més ober t del que ja és ara. Molt al contrar i , potser  
permetr ia tancar -la donat que l lavor s, en aquesta hipotètica ciència de 
plats «modeli tzats», la innovació, la creació es podr ia detectar  fàci lment, 
conforme es distingís i  al lunyés d'aquests formalismes, es podr ia 
defensar  una autor ia i  se'n podr ia r eclamar  la propietat intel·lectual. 
Les r eceptes de cuina són dissenys de codi ober t, van néixer així, 
tanmateix continuen essent-ho perquè la l lei  els ho permet. I  la l lei  els 
ho permet, segons els exper ts, a causa d'un er ror  de concepte que és el 
de considerar  que no hi  ha creativi tat en una recepta la qual és 
equiparada a una composició d'ingredients com la que es trobar ia en 
una etiqueta de salsa envasada. Segons l 'Ar ticle 10 de la Llei de propietat 
intel·lectual actualment en vigor  a l 'estat espanyol: 
«Són objecte de propietat intel·lectual totes les creacions or iginals 
l i teràr ies, ar tístiques o científ iques expressades per  qualsevol mitjà o 
supor t, tangible o intangible, actualment conegut o que s'inventi  en el 
futur» (BOE 1996).
La propietat intel·lectual protegeix creacions com l l ibres, escr i ts, 
composicions musicals, obres dramàtiques, coreografies, obres 
audiovisuals, escultures, obres pictòr iques, plànols, maquetes, mapes, 
fotograf ies, programes d'ordinador, bases de dades, interpretacions 
ar tístiques, fonogrames, gravacions audiovisuals, emissions de 
r adiodi fusió... És impor tant destacar  que les idees no són objecte de 
propietat intel·lectual mentre no es f ixen en un supor t. I  un cop f ixades 
en el supor t el que es pot protegir  és la f ixació, no la idea. Vaja, que es 
pot pr ivar  d'escanejar  o fotocopiar  un l l ibre de r eceptes de cuina però 
ningú et pot impedir  que publiquis aquelles r eceptes al teu blog. 
No es pot pr ivar  la r euti l i tzació i  r edistr ibució d'una idea, procés, 
procediment, sistema, mètode d'operació, concepte, pr incipi  o 
descobr iment, només es pot evi tar  l 'ús de la forma en què és descr i t. Les 
r eceptes de cuina cauen en aquesta categor ia. Una simple l l ista 
d'ingredients no està protegida sota la l lei  dels dret d'autor. No obstant 
això, quan una recepta o fórmula està acompanyada d'una expressió 
l i teràr ia substancial a manera d'explicació o indicacions, o quan hi  ha 
un conjunt de r eceptes, com en un l l ibre de cuina, potser  hi  hagi  una 
base per  a la protecció de r edistr ibució. Els cuiner s poden incloure a les 
r eceptes suggerències per  a la presentació, assessorament en matèr ia de 
vins per  acompanyar  el menjar, o consells sobre paraments de taula o 
música apropiada. En altr es casos, les r eceptes poden anar  
acompanyades d'explicacions del seu or igen, aclar iments històr ics o 
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culturals. Tot això es considera expressió pròpia i  la l lei  no ho 
considera al l iberat d'ús. Tanmateix, la r ecepta en si  continua essent 
una font de codi ober t. Fins i  tot si  el cuiner  fos tan hàbi l  que escr ivís 
la r ecepta en ver s, es podr ia pr ivar  de copiar  aquell  ver s però ningú 
podr ia evi tar  que algú divulgués la r ecepta (Law rence 2012: 
195-197). 
La base lògica per  la qual les r eceptes de cuina no estan protegides 
per  l lei  i  no poden ser  conver tides en informació exclusiva i  
r eser vada par teix del que molts exper ts consideren un er ror  de 
concepte r especte el que és la creació cul inàr ia. Es considera que la 
identi f icació dels ingredients necessar is per  la preparació d'un plat 
és una declaració de fets. No hi  ha cap element expressiu en un 
l l istat. I  l 'autor ia està l imitada a l 'expressivi tat que és la que conté el 
segell  de l 'or iginal i tat de l 'autor. Els fets, ja vagin sols o compi lats, no 
són or iginals. Només l 'ar r anjament d'aquests fets s'hi  pot considerar  
(Law rence 2012: 198). 
La pr imera persona que va trobar  un «fet» no va crear  aquest fet, 
només el va descobr ir  i  ningú es pot apropiar  del descobr iment d'un 
fet d'existència. La pr imera persona que va descobr ir  que la nata 
(greix de la l let) després d'haver  estat batuda escumant-la amb air e 
creix adquir int aproximadament el doble de volum de la nata 
l íquida or iginal només va descobr ir  l 'existència d'un fet. Sí, i  els 
comensals que paguen centenars de dòlar s per  a sopar  als 
r estaurants d'el i t del món no pagar ien ni  un penny per  degustar  
aquest fet. I  és que, d'aquest fet no se'n dedueix un plat. Dir  que una 
recepta és una l l ista d'ingredients és com dir  que una coreografia és 
una seqüencia de passes o que una composició musical és un seguit 
de notes. 
La qüestió és que una recepta, un diagrama, un pentagrama només 
són mitjans per  f ixar  un obra (el plat, el bal l , la simfonia) en un mitjà 
d'expressió permanent. Són els mitjans que permeten reproduir, 
comunicar, r etenir  tr eballs que d'altr a manera r esultar ien efímers i  
tr ansi tor is. La cuina per tany a les ar ts per formatives, i  com aquestes 
ar ts, la super vivència social de la per formance cul inàr ia (el plat, 
l 'àpat com a conjunt) depèn d'altr es supor ts per  romandre 
(Buccafusto 2007: 1139). 
Es podr ia r eclamar  l 'autor ia de la nata muntada? Òbviament no. La 
major ia dels plats en la major ia dels r estaurants es basen en 
receptes del que podr íem anomenar  domini  públic cul inar i , en 
altr es paraules, aquestes r eceptes s'han cuinat durant anys, f ins 
generacions, i  els seus creadors or iginals són desconeguts. És fàci l  
trobar  un acord r especte que les actuali tzacions de les r eceptes 
d'aquests plats no mereix una consideració d'exclusivi tat creativa. 
Tanmateix, teòr icament, el que ho impedeix no és pas l 'antigor  o 
l 'anonimat. Això només fa que desplaçar  la pregunta en el passat: el 
pr imer  que va fer  una nata muntada (diuen que Vatel) haur ia pogut 
r eclamar -ne un ús pr ivatiu apel·lant a la seva creativi tat? I la 
EINA Journal  of  Design Processes |  Feeding Creativity
55Una recepta és un disseny de codi obert
r esposta seguir ia essent que no. La nata muntada és la descober ta de 
com es compor ta la l let davant cer tes cir cumstàncies ambientals que 
moguda i  air ejada (batuda) s'esponja i  cr eix, que escalfada genera 
quallada, que coagulada s'agrumolla i  que aquest grumoll premsat i  sec 
genera una crosta al voltant que conser va la l let en estat sòl id r esultat 
que se sol anomenar  formatge. El compor tament de les substàncies sota 
cer tes condicions ambientals no és autor ia de ningú i  descobr ir -ho no és 
crear -ho. Simplement és constatar -ho. Mentre una recepta siguin 
simplement fets constatats és impossible pr ivar -ne el seu ús en el 
domini  públic, independentment de l 'antigui tat de la r ecepta. 
Això s'apl ica també en els casos actuals on hi  ha hagut nous 
descobr iments que han revolucionat la cuina i  que han por tat a 
procediments espectacular s com la sfer i f icació que permet elaborar  
unes r eceptes mai abans imaginades. Per  exemple, l 'agar : es tr acta 
d'una alga que té el seu or igen en els mars del sud d'Àfr ica. És incolora, 
insípida i  absorbeix aigua en quanti tats de 200 i  300 vegades el seu pes, 
formant una gelatina. El seu poder  gel i f icant és el seu gran mèr i t doncs, 
amb molt poca pols de gelatina en una proporció d'aigua abundant, 
dóna l loc a una gelatina molt dura i  compacta; en calent gel i f ica, a 
di ferència de la tr adicional gelatina usada a Europa, la gelatina de cues 
de peix, que ha d'estar  completament fr eda perquè quall i . També cal 
destacar  que l 'agar  gel i f ica sucs de fr ui tes exòtiques (com la pinya) que 
la cua de peix no pot gel i f icar  per  l 'acidi tat d'aquests sucs. 
Doncs bé, el cuiner  Fer ran Adr ià, xef i  copropietar i  de l 'antic r estaurant 
elBull i , expl ica que va ser  en un viatge al Japó que van parar  atenció en 
l 'agar, donat que al là s'uti l i tza en cuina des de fa segles. La br igada 
creativa, elBull i tal ler, van exper imentar  amb aquesta substància, van 
veure com reaccionava, què provocava, com es compor tava. Tot fets 
d'existència. Ho diuen els mateixos protagonistes: «Quan el 1998 vam 
descobr ir  que l?agar -agar  podia supor tar  altes temperatures, vam crear  
les gelatines calentes sense recór rer  a r es que no fos l?obser vació» 
(Adr ià, 2011: 1). «Descobr ir » i  «obser var» són les paraules que fa ser vir  
Fer ran Adr ià. D'aquest procediment de fer  quallar  un l íquid en calent 
en van sorgir  molts plats, com la tapa de Tagliatelle de consomé a la 
carbonara ser vida al r estaurant elBull i  el 1999. Hi ha creativi tat en 
obser var  un procés físico-químic? No. N'hi  ha en concebre un plat com 
el de Tagliatelle de consomé a la carbonara? Efectivament, sí. I  malgrat 
tot, actualment es pot escr iure el nom d'aquest plat a un buscador  
d'Internet i  salten desenes d'enl laços amb la r ecepta. 
Es tr acta de la mateixa r ecepta que se ser via al r estaurant el Bull i  el 
1999? Té senti t aquesta pregunta? Paradoxa heracl i tiana; algú es pot 
banyar  dues vegades en el mateix r iu? Les r eceptes són com par ti tures 
que cal interpretar  i  cada interpretació dóna l loc a un plat di ferent per  
més que sigui  simi lar. Pier r e Gagnair e, en un dels r epor tatges de la sèr ie 
l 'Invention de la cuisine (2001-2010) de Paul Lacoste, confessa que un cop 
ha creat un plat, el que més l i  costa és pensar -lo de manera que es pugui 
r eproduir  a la cuina del seu restaurant, concebre un sistema de rèplica. 
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Sabent, a més, que això és impossible i  que aquell  pr imer  plat 
or iginal ni  el l  mateix ser ia capaç de r epeti r -lo. Clar  que el l  tindrà en 
ment sempre aquell  model quan interpreti  la seva pròpia r ecepta i  
sempre s'hi  podrà acostar. La cuina f ins ara ha gaudit d'aquesta 
màgia, que els compositor s solen ser  els mi l lor s intèrprets. Això no 
sol passar  en música. Fins i  tot el l lenguatge musical ha inventat un 
sistema per  provar  d'homogeneïtzar  la interpretació i  fer -la el més 
semblant possible a l 'obra que el seu autor  tenia en la ment: «ff» 
(fortissimo), «mp» (mezzo piano), «ppp» (molto pianissimo). Potser  
també les «precisions», consells i  especi f icacions de les r eceptes es 
podr ien codif icar  així: «fb» (foc baix), «ff» (foc for t), «5'f f-10'fb» 
(pr imer  5 minuts a foc for t i  després 10 minuts a foc baix) i  anar  
seguint. Això pot ar r ibar  a ser  molt necessar i  en el futur, vista la 
for ça i  protagonisme que està agafant la par t conceptual de la cuina 
(tal ler  creatiu) i  com s'està separant de la par t productiva (producció 
en cuina). De fet, hi  ha un moment del r epor tatge on Gagnair e 
demana al Sous-chef que l i  r ecordi  la r ecepta! Això és perquè està 
enmig d'un ser vei  r eproduint un plat i  no pas al seu tal ler  creant: la 
seva obligació és buscar  la r èpl ica. Li  costa, r econeix. 
A causa que les r eceptes de cuina són considerades l l istes 
d'ingredients, fets d'existència, estan protegides per  la l lei  de la seva 
pr ivati tzació. La seva cir culació no es pot aturar  i  són d'ús comú. 
Gràcies a aquest er ror  de concepte es pot (intentar ) r epl icar  el plat 
de tagliatelle de consomé d'elBull i , o sigui , es pot interpretar, provar  
de r ecrear  per  r eviure'l , per  exper imentar -lo. Perquè aquest plat és 
una creació a la vegada que la tècnica de fer  gelatines calentes no ho 
és. Les tècniques cul inàr ies són de domini  públic, com ho són les 
musicals, les de dansa o les de dibuix. No es pot pr ivar  l 'ús l l iure de 
la per spectiva l ineal a cap ar tista. A la vegada un autor  pot r eclamar  
l 'autor ia d'una imatge on hagi uti l i tzat aquesta tècnica de 
r epresentació gràf ica (Buccafusto 2007: 1132). Simi larment, els plats 
cuinats són expressions creatives adreçades a la degustació i  
produïts uti l i tzant les tècniques cul inàr ies. Ningú pot r eclamar  el 
monopoli  d'una tècnica cul inàr ia com bull i r , rosti r  o fr egir, o com 
batre o quallar  perquè són fenòmens físics. Reclamar  l 'autor ia de la 
nata muntada per  poder -ne evi tar  la cir culació de la seva recepta 
ser ia com intentar  apropiar -se d'un Acord Major  en música o d'una 
posició en Quinta del Ballet clàssic. 
I  r eclamar  l 'autor ia d'una tècnica com la sfer i f icació? Doncs tampoc. 
Ningú pot apropiar -se d'un component natural (l 'alga), d'una forma 
(l 'esfera) o d'un fenomen físic (la densi f icació d'un l íquid). Es pot 
r eclamar  la patent industr ial dels estr is uti l i tzables per  fer  una 
sfer i f icació com així va passar  amb el famós si fó per  fer  escumes 
que ara fabr ica l 'empresa austr íaca iSi  i  distr ibueix Cooking 
Concepts (ICC). Marc Calabuig, fundador  de ICC, explica com la idea 
del que ara es coneix com GourmetWhip l i  va venir  quan va veure 
com el xef Or iol Castro del r estaurant elBull i  uti l i tzava per  fer  
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escumes el si fó que el l  tenia a la venta per  muntar  nata:
Me di cuenta de que aquella bicicleta, que nosotros vendíamos para montar 
nata, era en realidad un avión (...) Lo primero que se me ocurrió fue hacer un 
recetario donde explicaríamos la técnica y las recetas, saldría el nombre y la 
imagen de Ferran Adrià y nosotros le pagaríamos un royalty a Ferran por 
cada sifón que se vendiera. Los austríacos de iSi no quisieron poner ni un 
céntimo, porque dijeron que ellos no podían pagar por ideas (Valsel ls 2012).
Com es veu en aquest exemple, en les invencions no hi  ha drets d'autor, 
el que hi  ha són drets d'explotació comercial. Els dir ectius d'iSi  ho tenen 
clar : el ls no paguen per  idees, el ls paguen per  invents, perquè són 
fabr icants i  una idea no es pot fabr icar, els invents sí. S'entén que les 
tecnologies són un progrés humà que ser ia bo que estiguessin a l 'abast 
de totes les persones i  que cal faci l i tar  que els inventor s obr in el 
coneixement d'aquestes tecnologies enlloc de guardar -les en secret per  
poder -les uti l i tzar  només el ls en el seu prof i t. Per  evi tar  aquest 
secretisme es dóna l 'exclusiva d'explotació comercial d'aquell  invent per  
un per íode de temps durant el qual l 'inventor  no tindrà problema en 
explicar  les seves troballes perquè no hi  té r es a perdre i , quan el 
per íode hagi passat, ja no l i  impor tarà que el l l iur e us comú s'esdevingui 
perquè el l  ja se'n haurà aprof i tat suf icient de l 'exclusivi tat que se l i  ha 
donat. No fa molt va sorgir  la polèmica entorn a les pretensions del ja 
tr aspassat xef Homaru Cantu (Moto Restaurant, Nova York) que vol ia 
patentar  un procés per  impr imir  paper  comestible que pensava podia 
al leujar  la fam al món o al imentar  els astronautes en missió espacial. I  
podia pretendre-ho perquè es tr actava de tecnologia al imentàr ia, no pas 
de menjar  cuinat (plat) o dels elements compositius d'un plat (r ecepta) 
(Boccafusco 2007: 1132). 
Fer ran Adr ià ha r epeti t f ins a la sacietat que la Gastronomia Molecular  
només és ciència i  que la cuina és tota una altr a cosa. Ara aquests 
científ ics de Gastronomia Molecular  estan provant d'establi r  d'una 
vegada per  totes les fórmules dels processos dels fenòmens cul inar is, 
volen «modeli tzar  els plats» per  ar r ibar  a un l lenguatge científ ic 
univer sal semblant al de la química o al de la música, una codif icació 
l ingüística que el ls anomenen «Formalisme CDS». Aquest projecte 
s'assembla moltíssim al que estan fent a la Fundació elBull i  i  que 
denominen «Decoding». Aquest Decoding és en reali tat un coding. La 
cuina té uns notes (ingredients), un pentagrama (processos 
f isicoquímics), una melodia (combinacions dels dos anter ior s amb 
intencionali tat expressiva), una harmonia (unes combinacions 
expressives considerades innatament plaents) i  unes formes musicals 
(amanida, crema, puré, sorbet, sopa...). Només l i  manca codif icar -ho.
En cuina això planteja preguntes: per  exemple, què ser ia el carpaccio? 
Pentagrama o forma musical? És a dir, un procediment de cocció o bé 
una estr uctura compositiva enllaunada? O bé, un gaspatxo ser ia una 
sopa fr eda, no? Si es r efr eda encara més ser ia un sorbet (de gaspatxo)? 
Si  s'espessa molt ser ia una crema (de gaspatxo)? Com es poden ordenar  
els ingredients, les tècniques cul inàr ies, les convencions culturals de la 
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cuina per  assoli r  una taxonomia més o menys consensuada? En par t, 
el projecte de la Bull ipedia és depenent del Decoding donat que no es 
poden fer  les definicions si  abans  no es té un sistema culinar i  
estr ucturat.  
Potser  caldr ia dir  que tr istament una recepta de cuina és un codi 
font ober t justament perquè encara no s'ha codif icat? Que si  mai els 
humans aconsegueixen codif icar  el l lenguatge cul inar i , l 'edat d'or  de 
l 'ober tura del disseny cul inar i  s'acabarà? Que potser, l lavor s, 
tindran arguments científ ics per  fer  r egulacions aquelles veus que 
consideren que cal trobar  una manera de protegir  les inver sions 
monetàr ies fetes pel desenvolupament i  la publicació de les 
r eceptes? Independentment de si  es codi f ica o no el l lenguatge 
cul inar i , l 'estatus de la r ecepta de cuina no canviarà: és un disseny 
ober t. I  té la mateixa condició que els plànols d'un dissenyador. La 
r ecepta és el native file format used to create the design del cuiner.
Vist això, hi  ha algun xef que faci l i tar ia la seva recepta? Tots! 
Cuiners i  cuineres del món s'han passat les r eceptes durant segles. 
Diuen que forma par t de la «cultura de l 'hospi tal i tat» connatural a la 
cuina. En paraules del també tr aspassat xef Char l ie Trotter :  
[Cooking] is about caring for and loving the foodstuffs you're working 
with and caring for and loving the people you are cooking for. Preparing 
great-tasting, nutritious food merely stems from the desire that is present 
in each of us to do something truly special for family, friends, and even 
those we may not yet be acquainted with (Buccafusco 2007: 1152). 
L'apropiació és tan ingènita a la cuina com ho és l 'hospi tal i tat. Els 
professionals de la cuina l 'han practicat sempre i  s'han autoregulat 
uti l i tzant el senti t comú. La International Association of Culinar y 
Professionals publica un Codi Ètic que requereix el r econeixement 
de l 'apropiació d'una recepta («basat en», «inspir at per», «adaptació 
de la r ecepta de»), prohibeix que un xef faci  una còpia exacta de la 
r ecepta d'un altr e i  que si  un xef r evela secrets dels seus 
procediments aquests no s'han de fer  públics sense consentiment. La 
comunitat gastronòmica estableix els l ímits pel compor tament 
apropiat en el món professional apel·lant a uns valor s que ni  tan sols 
necessi ten r egulació perquè són de consciència (IACP 2015). 
Actualment l 'afany de tr eure prof i t comercial multipl ica les 
peticions, sol·l ici tuds, demandes de modif icació de la l lei  que 
empara la l l iur e cir culació de les r eceptes de cuina. Alguns volen 
modif icar  la l lei  de propietat intel·lectual per  incloure-hi  les r eceptes 
i  així poder  punir  la còpia, venda i  distr ibució d'aquestes. 
Tanmateix, de moment, encara és possible r ecoll i r  l l iur ement les 
r eceptes d'altr i  i  (parafr asejant a Diderot tot par lant de l 'objectiu 
d'una enciclopèdia) tr ansmetre aquestes r eceptes a les persones que 
vindran després de nosaltr es; amb la f inal i tat que el tr eball  dels 
segles passats no hagi estat inúti l  pels segles a venir ; que els nostr es 
hereus, esdevenint més instr uïts, esdevinguin també més vir tuosos i  
més fel iços; i  que nosaltr es no mor im sense haver  merescut haver  
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nascut dins del gènere humà (Diderot 1775: 635). Per  sor t de tots 
nosaltr es i  de la nostr a espècie, les r eceptes continuen essent un disseny 
de codi ober t.
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